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A.  Latar Belakang 
Menurut Astawan (1999), mie kering adalah mie segar yang telah 
dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8 - 10%. Pengeringan umumnya 
dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matahari atau dengan dryer. Mie kering 
mempunyai kadar air rendah sehingga mempunyai daya simpan yang relatif panjang 
dan mudah penanganannya. 
Mie merupakan produk makanan yang cukup popular dan disukai oleh 
berbagai golongan masyarakat. Mie banyak disukai karena citarasanya yang enak 
dan mudah dalam penyajiannya. Berdasarkan pengolahannya ada beberapa jenis 
mie yang dikenal oleh masyarakat luas, yaitu mie mentah, mie basah, mie kering 
dan mie instant. Makanan pengganti nasi tersebut adalah produk yang berbasis 
bahan baku gandum yang masih merupakan produk import, sehingga akan sangat 
menguntungkan bila bahan baku mie perlu dilakukan alternatif untuk 
menggantikannya dengan bahan baku lokal (Royaningsih, 1987). 
Astawan, M dan M.W. Astawan (1988), menyatakan bahwa bahan baku 
utama dalam pembuatan mie pada umumnya adalah tepung terigu, dikarenakan 
tepung terigu di Negara Indonesia masih impor maka dilakukan suatu upaya untuk 
mencari bahan lain yang dapat menggantikan sebagian tepung terigu, misalnya 
pisang.  
 Kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) yang cukup 
banyak jumlahnya. Pada umumnya kulit pisang belum dimanfaatkan secara nyata, 
hanya dibuang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai makanan ternak 
seperti kambing, sapi, dan kerbau. Jumlah kulit pisang yang cukup banyak akan 
memiliki nilai jual yang menguntungkan apabila bisa dimanfaatkan sebagai bahan 
baku makanan (Susanti, 2006). Limbah kulit pisang mengandung zat gizi yang 
cukup tinggi terutama pada vitamin dan mineralnya sehingga dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan baku makanan dengan cara diolah menjadi tepung. Selain 
dimanfaatkan sebagai bahan baku makanan juga dapat memperbaiki kandungan 
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gizi bila diolah menjadi makanan. Kandungan unsur gizi kulit pisang cukup lengkap, 
seperti karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin B, vitamin C dan 
air. Unsur-unsur gizi inilah yang dapat digunakan sebagai sumber energi dan 
antibodi bagi tubuh manusia (Munadjim, 1988). Dilihat dari kandungan mineralnya 
kulit pisang mengandung kalsium yang cukup tinggi yaitu sebesar 715 mg/100 g. 
Melihat kenyataan tersebut, maka harus dicari solusi untuk menangani limbah kulit 
pisang kepok tersebut. Salah satu solusi yang dapat dilakukan adalah dengan 
memanfaatkan dan mengolah limbah kulit pisang tersebut lebih lanjut menjadi suatu 
bahan yang bermanfaat misalnya dibuat tepung kulit pisang untuk bahan baku 
pembuatan mie.  
Menurut Sulffahri (2008), di dalam kulit pisang ternyata memiliki kandungan 
vitamin C, B, kalsium, protein, dan juga lemak yang cukup, komposisi kulit pisang 
banyak mengandung air yaitu 68,90 % dan karbohidrat sebesar 18,50 %, sehingga 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan makanan. Karena kulit pisang 
mengandung zat pati maka kulit pisang dapat diolah menjadi tepung. Tepung ini 
dapat menggantikan atau mengurangi jumlah tepung yang biasa dipakai dalam 
pembuatan bahan makanan (Anonim, 2011). 
Kendala yang dihadapi pada pembuatan tepung kulit pisang diantaranya 
adalah terjadinya reaksi pencoklatan pada tepung pisang yang dihasilkan, sehingga 
diperlukan proses pencegahan perubahan warna secara fisik maupun kimiawi untuk 
mengatasi kendala ini. 
Na-pirophosphate merupakan bahan yang dapat berfungsi sebagai 
penghambat reaksi pencoklatan enzimatis maupun non enzimatis terutama sebagai 
pengikat logam dan antioksidan (Furia, 1972). 
Penambahan tepung kulit pisang pada pembuatan mie mengakibatkan 
berkurangnya protein (gluten) akibat adanya penggantian sebagian tepung terigu 
pada mie kering, mengakibatkan mie yang diperoleh akan mudah putus. Untuk 
mengatasi hal tersebut maka dilakukan penambahan telur, yang diharapkan dapat 
meningkatkan kualitas mie kering.  
Telur merupakan bahan tambahan yang sangat penting dalam pembuatan 
mie. Penggunaan telur pada mie bertujuan untuk menambah daya liat mie dan 
mempercepat hidrasi air. Menurut pendapat Astawan (2001), bahwa penambahan 
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telur pada pembuatan mie kering adalah untuk meningkatkan mutu protein mie dan 
menciptakan adonan yang lebih liat sehingga tidak mudah putus. 
Penelitian Ririn Sandra Yanti (2008), dalam pembuatan mie menggunakan 
substitusi 20% tepung kulit pisang raja dan 80% tepung terigu dengan bahan 
tambahan lain yaitu garam, soda abu, telur, dan air. 
Pada penelitian ini dilakukan pembuatan mie kulit pisang dari tepung kulit 
pisang kepok (kajian substitusi tepung kulit pisang kepok pada tepung terigu) dan  
penambahan telur dan dianalisis secara fisik, kimia dan organoleptik serta dilakukan 
analisis finansial. Pembuatan mie kering dengan mensubstitusi tepung kulit pisang 
kepok dan tepung terigu diharapkan akan diperoleh suatu produk mie kering dengan 




Tujuan penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung kulit pisang kepok dan penambahan 
telur terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik mie kering yang dihasilkan. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan yang terbaik antara substitusi tepung kulit 
pisang kepok pada tepung terigu dan penambahan telur, sehigga dapat 
dihasilkan mie kering dengan kualitas yang baik dan disukai konsumen.  
 
C. Manfaat  
Manfaat penelitian ini adalah : 
1. Diversifikasi produk mie kering dengan subtitusi tepung kulit pisang kepok 
dengan penambahan telur. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang teknologi pembuatan mie 
kering dari tepung kulit pisang kepok dengan baik. 
3. Meningkatkan nilai ekonomis kulit pisang kepok yang selama ini menjadi 
sampah.  
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